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ついて述べた。本技術を用いて、10 °C~ 55 °Cの浸漬水温が異なる浸漬米の吸水状態を評価した結果、
浸漬温度によって吸水経路や水分分布が異なることが示された。10 °Cや 25 °Cといった低温浸漬で
は、浸漬中に生じるクラックにより急激に吸水が進行し、40 °Cや 55 °Cといった高温浸漬では、胚
芽除去後や周囲からの吸水が支配的であることが確認できた。これとは別に、核磁気共鳴画像法
（Magnetic Resonance Imaging; MRI）を用いて、低温および高温の条件で、吸水過程における米一




































いて、X線回折の従来とは異なるピーク (2θ = 5.5°)を用いた評価法の提案と検証を行なった。アミロ
ースおよびアミロペクチン含量の異なる品種の米を炊飯し、5 °Cで数日間保管した際の老化度合いを
本技術および熱分析法（Differential Scanning Calorimetry; DSC）で評価した。その結果、上述のピーク
が老化を表わすものであること、DSCによる結果とも非常に高い相関が得られたこと、生米のピーク
と重ならないためピーク面積を正確に求めることができることを確認した。また、上述のピークは従
来よりも広い結晶構造 (1.5 nm)を観察していることから、米飯の初期の老化、特にアミロース由来の
老化を評価できる可能性が示された。また、本技術は米以外にもパンや麺などにも活用可能であるた
め、今後新たな老化防止剤の開発や老化しにくい製造方法の研究などへの貢献が期待される。 
 以上述べたとおり、米の浸漬過程における吸水状態、糊化状態を反映した炊飯米の食感、さらに炊
飯後の貯蔵における米飯の老化状態の新たな評価技術の開発を行なった。浸漬状態の評価技術は、米
の吸水特性を簡易に把握できることで世の中に 500種以上ある米の特性を引き出す炊飯の実現や弁当
工場などでの炊飯品質の安定化、品種改良などへのフィードバックなど、農業・製造業・サービス業
への活用が期待される。また、糊化状態や老化状態の評価技術は、今後ますます増加する中食や外食
において、炊き立てのご飯の食味をさらに向上させるとともに、おいしさを長く維持するための炊飯・
保存技術の開発や添加剤の開発に役立てていきたい。 
 
